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The aim of this study was to develop a new cleaning plan for the staff can-
teen in HKScan Finland Oy plant in Forssa The cleaning plan was made 
according to the principles of the pre-prepared cleaning. The thesis was a 
development and it was designed to illustrate with the help of surface clean-
liness samples how pre-prepared cleaning functions in the staff restaurant. 
The theoretical basis was sought in magazines, studies and theses. The pur-
pose was also to improve hand hygiene in the kitchen and the cleanliness of 
contact surfaces. 
The surface hygienene samples were used to verify how important it was to 
use micro-fiber towels properly. In this way the theory worked in practice. 
Initially, it was difficult to get the attitudes modified when the water level 
was considerably lower compared to the previous cleaning method. Hand 
hygiene was improved, when the surface hygienene samples were taken at 
the right places. The surface hygienene samples were used as a tool to im-
prove the kitchen hygiene level. 
The work was interesting and rewarding. A new functional cleaning plan 
was obtained for the staff restaurant in a good and constructive way. The 
amount of water used for cleaning declined significantly. The pre-prepared 
cleaning plan also supports and contributes to sustainable development in 
HKScan Group. The disposable cleaning cloths used in the past were re-
placed by washable microfiber towels and so the amount of waste de-
creased. 
Key words: pre-prepared cleaning, cleaning plan, staff restaurant, surface hygienene 
sample 
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1 JOHDANTO 
 
HKScan Finland Oy Forssan tehtaan henkilöstöravintolan nykyinen siivoussuunnitelma 
on suppea ja vanha. Sitä on uudistettu joiltakin osin terveystarkastajan vaatimusten mu-
kaiseksi. Elintarvikelaki on uudistunut myös niin, että omavalvonta suunnitelmaa ei 
hyväksy enää elintarvikeviranomainen, vaan toimija itse kartoittaa riskit ja todentaa 
niiden hallittavuuden. Näin omavalvonnasta on saatu enemmän yritysten omaan käyt-
töön ja käyttötarkoituksia palveleva asiakirja. Tarkastukset ovat myös nykyisin julkisia. 
(Niemi, V-M. 2010, 5.) 
 
Henkilöstöravintolan vanhassa siivousmenetelmässä käytettiin paljon vettä, joka jättää 
paljon kalkkijäämiä pinnoille. Esimerkiksi tasopintojen peseminen väljällä vedellä kas-
telee tasopinnan alla olevassa kaapissa tavarat eli alla oleva kaappi on käyttökelvoton. 
Lattian peseminen väljällä vedellä jättää kostean pinnan lattiaan, vaikka se kuivataan, 
sitä ei saada riittävän kuivaksi. Ajan myötä kosteus menee rakanteisiin ja biofilmi ker-
tyy lattiapinnan lähellä oleviin pintoihin. Kertakäyttöpyyhkeiden käyttäminen tuo aina 
lisää jätettä ja ne jättävät pinnoille kostean jäljen, jossa mikrobit ja bakteerit viihtyvät. 
Vanhoissa menetelmissä on paljon uudistamista, mutta suurempi haaste on vanhojen 
asenteiden muuttaminen. Veden ja käyttöaineliuosten selvä vähentäminen keittiön sii-
vouksessa on iso muutos vanhoihin siivousmenetelmiin verrattuna.  
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2 HKScan Finland OY historia 
 
HKScan:lla on yli 100 vuoden vahva liha-alan osaaminen. HKScan on tällä hetkellä 
pohjoismaissa johtava liha-alan osaaja. Yrityksessä myydään, markkinoidaan ja valmis-
tetaan sian- naudan-, siipikarjan- ja lampaanlihaa. HKScanin kotimarkkinoita ovat 
Suomi, Ruotsi, Tanska ja Balttia sekä tuotteita kaiken kaikkiaan viedään noin 50 maa-
han. Yritys on myös Euroopan johtavia liha-alan yrityksiä. (HKScan, 2009.) 
 
2.1. HKScan Finland Oy:n vastuullisuus ohjelma  
 
Teemme työtä tuottaaksemme, myydäksemme ja markkinoidaksemme lihaa 
ja lihatuotteita eettisesti kestävällä tavalla. Vastuullinen toiminta kattaa ko-
ko arvoketjun lähtien tuotantoeläinten rehusta ja genetiikasta aina kuluttajan 
lautaselle asti.(HKScan Finland Oy, 2009.) 
 
HKScan-konserni on sitoutunut vastuulliseen liiketoimintaan ja sen kehittämiseen. Vas-
tuullisuus tuo nykypäivänä eettisiä arvoja joita kaikkia ei pystytä suoraan rahassa mit-
taamaan.. HKScanin vastuullisuusohjelmaan kuuluvat: taloudellinen vastuu, sosiaalinen 
vastuu, eläinten hyvinvointi ja ympäristö. (HKScan, 2009.) 
 
Taloudellisen vastuun lisäksi myös ympäristövastuu on tärkeää. Koko konsernissa pyri-
tään vähentämään ympäristövaikutuksia eri työvaiheissa, lähiympäristössä ja koko ar-
voketjussa. Kolme tärkeää fokusta jotka nousevat esille ympäristövastuussa ovat: ilmas-
tonmuutos, materiaalitehokkuus ja kemikaalien vähentäminen. (HKScan, 2009.) 
 
Ilmastonmuutosten vaikutuksia konserni pyrkii vähentämään kasvihuonepäästöjä vähen-
tämällä, energiatehokkailla prosesseilla ja käyttämällä uusiutuvia energialähteitä. Pai-
kalliset ympäristövaatimukset toteutetaan ja halutaan olla mukana erialisissa projekteis-
sa missä edistetään ilmastonmuutosten vähentämistä. (HKScan, 2009.) 
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2.2. HKScan Finalnd Oy henkilöstöravintolat 
 
Suomessa HKScanilla on toimipisteitä Turussa, Vantaalla, Forssassa, Eurassa, Melliläs-
sä, Mikkelissä ja Outokummussa. Turussa on HKScan Oyj pääkonttori, konsernihallinto 
ja vienti sekä HKScan Finland Oy:n talous ja henkilöstöhallinto, eläinten hankinta ja 
tuottajapalvelut.  
 
Vantaalla on myös HKScan Oyj:n konsernihallintoa sekä HKScan Finland Oy:n liha-
valmiste- ja valmisruokatuotanto sekä logistiikkakeskus. Forssassa on HKScan Finland 
Oy:n sikojen teurastus ja leikkuu, kuluttajapakatun lihan tuotantoa sekä eläinten hankin-
ta ja tuottajapalvelua. Eurassa on HKScan Finland Oy:n siipikarjatuotanto. Mellisässä 
on HKScan Finland Oy:n sikojen ja emakoiden teurastus. Mikkelissä on HKScan Fin-
land Oy:n valmisruokatuotanto. Outokummussa sijaitsee HKScan Finland Oy:n nauta-
teurastamo ja nautaleikkuu. (HKScan, 2009.) 
 
HKScan Finland Oy:n henkilöstöravintolat ovat tehtaan sisäisiä. Ne palvelevat tehtaan 
työtekijöitä, vierailijoita sekä erilaisten tilaisuuksien tarjoilut valmistetaan henkilöstöra-
vintoloissa. Suurin osa henkilöstöravintoloiden asiakkaista on HKScanin työntekijöitä. 
Tehtaiden linjoilla työskentelevät elintarviketyöntekijät ovat suurin osa näistä asiakkais-
ta, tosin Turku tekee tässä poikkeuksen, koska siellä on ainoastaan toimihenkilöitä ja 
johtoa.  
 
Vantaan tehtaan henkilöstöravintola on liikevaihdoltaan ja asiakasmäärältään suurin. 
Forssan henkilöstöravintola on toiseksi suurin, Eurassa on kolmanneksi suurin, Turussa 
neljänneksi, Outokumpu viidenneksi suurin ja pienin henkilöstöravintola on Mikkeli.  
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2.3. Forssan henkilöstöravintola 
 
Forssan henkilöstöravintola on toiminut tehtaan valmistumisvuodesta 1975 asti. Forssa 
tehtaan henkilöstöravintola on ollut HKScanin omistuksessa alusta asti. Tehtaan työnte-
kijät ovat halunneet, että henkilöstöravintola on talon omassa omistuksessa. Henkilöstö-
ravintolan vetäjänä on ollut vuodesta 1975 alusta asti vuoteen 2010 heinäkuuhun Mirja 
Pohjola. Hänen jälkeensä ravintolapäällikkönä on toiminut Mari Tuominen. 
 
Vielä vuonna 2010 ruoka jaettiin asiakkaille, mutta nykyään ruoka otetaan itse. Uusi 
kassajärjestelmä tuli vuoden 2010 jälkeen. Aikaisemmin ei voinut maksaa kuin käteisel-
lä. Nykyään maksuvälineenä on pankkikortti, käteinen tai ateriakortti. Linjoilla työsken-
televien tauot ovat lyhyitä ja erittäin tarkkaan aikataulutettu, joten maksamisen pitää 
sujua nopeasti. Nopein maksutapa on ateriakortti, jonka voi lunastaa henkilökohtaiseen 
käyttöön. Ateriakortti maksutapa käy kaikissa HKScanin tehtaissa.  
 
Henkilöstöravintola oli toiminut pitkään samalla mallilla ja konseptilla. Kesällä 2014 
ruokalaan tehtiin ilmeenkohennus: ostettiin uusi ruokalinjasto, seinät maalattiin ja ver-
hot uudistettiin. Henkilöstöravintolassa henkilökuntaan on viisi työntekijää ja ravintola-
päällikkö. Henkilöstömyymälä ja henkilöstöravintola tekee yhteistyötä päivittäin. Hen-
kilöstöravintolan henkilökunta käy purkamassa henkilöstömyymälässä kuormia ja ilta-
päivällä järjestämässä myymälää.  
 
Toimipisteitä tehtaan sisällä on 2, valmistuskeittiö ja toisessa päässä tehdasta on kahvio. 
Henkilöstöravintolassa valmistetaan kaikki ruoat ja vitriinituotteet, jotka viedään kahvi-
oon. Kahviossa keitetään vain kahvi. 
  
Henkilöstöravintola on auki joka arkipäivä klo 7.30 – 14.00. Henkilöstöravintolassa 
myydään aamupuuroa klo 7.30 – 9.00 ja kolme lounasvaihtoehtoa klo 9.30 – 13.00 sekä 
kokoajan myynnissäon kahvia ja vitriinituotteita. Lounaalla asiakkaita käy noin 150 – 
190, suurin osa asiakkaista on raskasta työtä tekeviä miehiä ja ruoka-annosten koko on 
iso. Osa asiakkaista on toimihenkilöitä.  
  
Kahvio on auki klo 6.50 – 14.30. Kahviossa on myynnissä aamupuuroa 7.00 – 9.30 ja 
keittolounas 9.40 – 12.30, kahvia ja vitriinituotteita on myynnissä kahvion aukioloai-
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koina. Alakerran kahviossa keittolounasta myydään 10 – 35 annosta päivässä. Suurin 
osa kahvion asiakkaista on tehtaan toisessa päässä työskenteleviä työntekijöitä.  
 
Ulkopuolisia asiakkaita tehtaan sisällä ei varsinaisesti käy, ainoastaan vierailijat, auton-
kuljettajat ja ulkopuoliset urakoitsijat. Asiakaskunta koostuu hyvin pitkälle samoista 
asiakkaista.   
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3 OMAVALVONTA 
 
3.1. Oiva 
Oiva –tarkastusten myötä on ollut tarkoitus lisätä terveystarkastusten läpinäkyvyyttä ja 
julkisuutta huomattavasti, verrattuna entiseen. Tarkastukset ovat olleet ennenkin jo jul-
kisia, mutta kuluttajalle tarkastusten tulokset ovat olleet vaikeasti luettavissa ja tulkitta-
vissa, jos ei ole ollut alasta kiinnostunut. Tarkoituksena on ennen kaikkea saada elintar-
viketarkastuksille julkisuutta, mutta myös hyötyä yrittäjälle, että voi kertoa asiakkaalle, 
oman toiminnan olevan kunnossa. Tarkoituksena Oivassa on ollut myös saada elintarvi-
ketarkastukset tasapuolisiksi. (Välikylä. 2013, 4-7.) 
 
Oivan tarkoitus on tuoda asiakkaalle valvontatulokset selvästi esille (kuva 1), tulokset 
esitetään hymynaamoin jotka on helposti tulkittavissa. Ohjeistuksen mukaan Oiva- ra-
portit on sijoitettava ulko-ovelle tai sen välittömään läheisyyteen. (Lehtinen, 2014, 88.). 
Suomessa Oiva –tarkastusten myötä tarkastuskäytännöt muuttuvat yhdenmukaisesti 
tulkittaviksi. Oiva ei kuitenkaan muuta lain vaatimuksia omavalvonnasta, eikä poista 
toimijan vastuuta. (Häggman, 2013, 6-10.) Tarkastettavat asiatkin pysyvät ennallaan eli 
lämpötilat, pintahygieniaseuranta, siivoussuunnitelmat ym. mitkä tähänkin asti ovat 
kuuluneet omavalvontaan.  
 
Elintarvikevalvonta tietojen julkaisujärjestelmä Oivan mukaan syyskyyn 2014 Oiva –
järjestelmään oli raportoitu 29 000 tarkastuskäyntiä. Tarkastuskäynneistä 35% oli oival-
lisia, 49% oli hyviä, korjattavaa oli 15% ja huonoja oli vain 1%. (Mäyry, 2014, 13.) 
Häggmanin (2014) mukaan Euroopan muissakin maissa on vastaavia järjestelmiä, mutta 
Suomen järjestelmä poikkeaa siten, että tulokset ovat julkisia ja kaikkien saatavilla.   
 
KUVA 1. Oiva –tarkastuksen hymynaamat (Evira, 2013). 
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3.2. Mitä siivoussuunnitelma omavalvonnassa tarkoittaa? 
 
Siivoussuunnitelma on yksi osa omavalvontaa. Ei riitä, että elintarvikehuoneistossa on 
siivottu hyvin vaan siivouksen pitää olla suunniteltua ja kirjattua. Kaikille laitteille, ko-
neille, pinnoille ja varastoille pitää olla suunniteltu puhdistusohjelma. Siivousohjeet 
pitää olla näkyvillä mahdollisimman lähellä puhdistettavaa kohdetta. Jätehuolto kuuluu 
osana siivousohjelmaan. (Evira, 2012.) 
 
Siivousohjeista tulee käydä ilmi seuraavia asioita: 
- Kuka on vastuuhenkilö? 
- Miten kohde mahdollisesti puretaan ja kootaan? 
- Miten kohde pestään ja desinfioidaan? 
- Millä välineillä ja aineilla pestään ja desinfioidaan? 
- Minkälaisina liuoksina pesu- ja desinfiointiaineita käytetään? 
- Mistä löytyvät pesu- ja desinfiointiaineiden käyttöturvatiedotteet? 
- Miten puhdistetaan siivousvälineet? 
- Miten puhdistustulosta valvotaan? 
 
(Elintarviketurvallisuusvirasto, 2012.) 
 
Usein keittiöiden siivouksessa on se ongelma, että siivoustyöt on tehty, mutta todenta-
minen on jäänyt tekemättä.  
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4 KEITTIÖN PINTAPUHTAUS 
 
 
4.1. Pintapuhtauden seuranta 
 
Keittiön korkeaa puhtaustasoa pidetään yllä hyvällä hygienialla ja seuraamalla omaval-
vontaan tehtyjä tavoitteita. Ensisijainen seuranta on aina aistinvarainen, mutta objektii-
visen tuloksen saa erilaisilla näytteenottomenetelmillä.  
 
Aistinvarainen puhtausseuranta on edullinen ja vaivaton tapa arvioida puh-
taustasoa. Tämä tarkoittaa sitä, että tilat, pinnat, astiat, työvälineet, laitteet ja 
työntekijät ovat silmin nähden siistejä ja puhtaita. Näytteiden ottaminen on 
turhaa, jos jo silmämääräisen tarkastelun perusteella voi sanoa, että puhtau-
den tasossa on toivomisen varaa (Teirmaa, 2013, 30.) 
 
Erilaisten tartuntojen ja mikrobien kasvua ja leviämistä estetään pintojen puhdistamisel-
la ja desinfioimisella. Vuonna 2010 ja 2011 tutkittiin neljän terveyskeskussairaalan pin-
tahygienian ja siivouksen laatua. Tutkimukseen kuului myös sairaalan keittiöt, koska 
keittiöt ovat vaativia kohteita. Keittiön eri pinnat antavat hyvät elinolosuhteet erilaisten 
mikropien ja tartuntojen kasvamiselle ja kehittymiselle, koska pinnoilla on monenlaista 
likaa. (Kuisma, 2012, 9-11.) 
 
Vaikka sairaalassa on korkeampi hygieniataso kuin monessa muussa keittiössä, niin 
tämä tutkimus antaa jokaiselle keittiölle näkökulmaa, katsomatta siihen missä tai kenel-
le ruokaa keittiössä valmistetaan. Hyvän näkökulman saa riskipinnoista ja siivouksen 
tarpeesta ja menetelmistä. Ammattikeittiöiden riskipintoja ovat mm. työtasot, laitteiden 
kosketuspinnat ja yleensä kaikki pinnat jotka ovat kosketuksissa elintarvikkeiden kans-
sa. (Kuisma, 2012, 9-11.) 
 
Kaksi asiaa nousi myös esille, jotka voidaan suoraan hyödyntää missä tahansa keittiös-
sä. Taukotilojen astianpesuharjat olivat ennen siivousta ja joissakin tapauksissa jopa 
siivouksen jälkeenkin likaisia. Toisin sanoen keittiön kaikki harjat tulisi desinfioida 
kerran päivässä. (Kuisma, 2012, 9-11.)  
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4.2. Riskienhallinta 
 
 
Kriittiset pisteet ovat usein sellaisia, joissa kuumennettua tuotetta tai muuten sel-
laisenaan syötävää tuotetta pilkotaan, leikataan tai pakataan. HCCP-periaatteen 
kannalta järkeviä näytteenottokohteita ovat tässä työvaiheessa käytettävät työväli-
neet ja laitteiden pinnat. (Rahkio, 2011, 38.) 
  
Useimmiten tapahtuvat ruokamyrkytystapaukset ovat johtuneet joukkoruokailusta. Täs-
tä voidaan päätellä, että jäähdytys ja virheellinen säilytyslämpötila ovat suurimpia riske-
jä ruokamyrkytysepidemioille. Useasti on myös todettu ristikontaminaation ja huonon 
hygieenisyyden olevan aiheena ruokamyrkytyksille. Näistä syistä suurkeittiöiden oma-
valvontaan on sisällytettävä myös pintahygienia puhtauden todentaminen. Pelkkä ais-
tinvarainen havainnointi, ei riitä vaikka se on ensisijainen havainnointi hyvästä puhtaus-
tasosta. On vaikea määritellä kuinka usein pintapuhtausnäytteitä pitäisi ottaa, jos ruo-
kamyrkytystapauksia ei keittiössä ole ollut. (Rahkio, 2011, 39.) 
 
Elintarvikelaki velvoittaa ruokanäytteiden ottamisen. Kuitenkin yhä enemmän lainsää-
däntö ja elintarviketurvallisuusjärjestelmät pyrkivät siihen, että näytteet otetaan ennen 
työskentelyn aloittamista. Jokapäiväiselle toiminnalle on hyödyllisempää nopeat pinta-
puhtausnäytetulokset ja näin väärät ja epähygieeniset toimintatavat tulevat esille. (Virta-
laine, 2010, 15.) 
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4.3. Pintapuhtausnäytteiden ottaminen 
 
Viranomaisille riittää minimi näytteenottokertoja, mutta käytännössä näytteenotto tu-
loksia kannattaa hyödyntää siivouksen onnistumisen ohjaukseen. Näytteenotto pitää 
suorittaan niin usein, että siitä on todellista hyötyä todentamaan hyvää pintapuhtautta. 
Hyödyllisempää on ottaa pintapuhtausnäytteitä muutamista kohteista viikossa kuin ker-
ran vuodessa monta näytettä kerrallaan. Jatkuvalla seurannalla saadaan konkreettisem-
pia tuloksia. (Virtalaine, 2011, 21.) 
 
Oikein valituilla ja ajoitetuilla tutkimuksilla saadaan tietoa, jonka pohjalta 
voidaan tehokkaasti kehittää suurtalouksien siivous- ja pesuprosesseja. Il-
man selkeää ja hyvin toimivaa pintahygienian mittausta eri siivous-ja pesu 
menetelmien sekä – kemikaalienvertailu on itse asiassa lähes mahdotonta. 
(Virtalaine, 2010, 12.) 
 
Työskentelyhygieniaa voidaan testata myös ruokanäytteiden avulla, mutta näytteen otto 
menetelmä on taloudellisesti kalliimpaa ja tulosten saaminen on käytännössä liian hi-
dasta. Suorilla pintapuhtausnäytteillä saadaan tehokkaammin ja taloudellisemmin työs-
kentelyhygienia selville. (Virtalaine, 2010, 14.) 
 
 
Pintapuhtausnäytteet otetaan suurtalouksissa kuivilta ja puhtailta pinnoilta ja astioilta. 
Näytteenottotiheys hyvän käytännön mukaisesti on yleensä neljännesvuosittain tai puo-
livuosittain. Isoissa suurtalouksissa suositellaan näytteiden ottoajoka toinen kuukausi. 
Mara Ry suosittelee, että näytteitä otetaan kolmekertaa vuodessa ja minimissään viides-
tä kohteesta. Hyviä näytteidenotto kohteita ovat työtasot, leikkuulaudat, veitset, yleis-
koneet ja työntekijöiden kädet. (Rahkio, 2011, 21.) 
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4.4. Tulosten arviointi 
 
Pintapuhtausnäyte tulosten tulkitseminen on aina yrityskohtainen. Raja-arvot pitäisi 
luoda jokaiselle elintarvikehuoneistolle erikseen, jos se vain olisi mahdollista. Näytteitä 
pitäisi ottaa suuret määrät ja luoda jokaiselle huoneisolle omat raja-arvot. Tässä olevat 
suositukset perustuvat yleiseen kokemukseen. (Rahkio, 2011, 41.) 
Näytteet ovat kosketusmalja näytteitä ja näytteet otetaan kohteista joiden kanssa valmis 
tai puolivalmis tuote on suoraa kosketuksissa.  
 
Pintahygienia: 
hyvä alle 20  pmy/10 cm neliö 
välttävä 20 – 100  pmy/10cm neliö 
huono yli 100 pmy/10cm neliö 
 
Elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa olevissa pinnoissa ei saa missään tapauksissa olla 
mitään suolistoperäisiä bakteereita.(Rahkio, 2011, 41.) 
 
 
4.5 Käsihygienia 
 
 
Käsihygienia on jokaiselle keittiössä työskentelevälle tuttu asia ja jokainen tietää ”miten 
se hoidetaan”. Pitkään jo käytössä olevat erilaiset kumiset suojakäsineet suojaavat oi-
kein käytettyinä elintarvikkeita sekä työtä tekevää henkilöä. Väärin käytettynä suojakä-
sineet suojaavat ainoastaan työtä tekevän henkilön käsiä ja käsiteltävä elintarvike saas-
tuu ristikontaminaatiossa. Käsien hikoillessa mikrobien määrä lisääntyy käsissä ja tästä-
kin syystä käsineitä pitäisi vaihtaa mahdollisimman usein. (Syyrakki, 2011, 50.) 
 
Mikkelin Seudun ympäristöpalvelu, Itä-Savon Sairaanhoitopiiri kuntayhtymä, Keski-
Savon ympäristötoimi ja Kangasniemen kunnan ympäristöterveydenhuolto tutkivat val-
vonta-alueillaan marras-joulukuussa 2011 päiväkotien ja koulujen pintapuhtautta. Tut-
kimuksessa tutkittiin niitä pintoja joita keittiöhenkilökunta koskettaa työn aikana. Tut-
kittavia pintoja olivat keittiön käsienpesuhanat, keittiön kylmiön kahvat, WC:n käsien-
pesuallashana, WC:n oven kahva, keittiön työtaso, keittiön leikkuulauta ja keittiön asti-
at. Tässä projektissa tuli selvästi esille käsihygienian tärkeys. Heikoin hygieniataso oli 
16 
 
keittiön käsienpesuallashanassa. Henkilökohtaisessa hygieniassa pitää myös muistaa 
kiinnittää huomiota, ettei kuljeta likaa valmistuskeittiöön. (Haikarainen, 2012, 30.) 
 
Nykyään suositellaan otettavan käsihygienianäytteitä säännöllisesti. Hyvä tapa olisi 
ottaa työntekijöiltä käsihygienianäyte työhönottovaiheessa ja 1-2 kk työskentelyn kulut-
tua. Kaikilta suositellaan otettavan kerran vuodessa käsihygienianäyte. (Syyrakki, 2011, 
50.) 
 
 
4.6 Pintapuhtauden tutkimusmenetelmiä 
 
 
Pintapuhtausnäytteitä voidaan ottaa kosketusmenetelmämaljoilla joko itse valmistetuilla 
tai kaupallisesti valmistetuilla epäsuoralla menetelmällä ATP luminometrillä, tai prote-
iini- ja glukoosi/laktoositesti sekä vanutuppomenetelmällä maljavaluilla. (Virtalaine, 
2011, 12.) 
 
ATP mittauksessa kohdetta sivellään näytteenottopuikolla. Näytteenottopuikko on joko 
kostea tai kuiva, koska näytteenottopuikko hajottaa paremmin solut ja vapauttaa niiden 
sisältämät ATP-molekyylit näytteeseen. Näyte analysoidaan luminometrillä. ATP -
mittausmenetelmä soveltuu myös tuote ja vesinäytteiden mikrobimäärien mittaamiseen. 
ATP:n hyötyjä ovat mm. nopeus ja näytteenottopuikot voidaan hävittää normaali jätteen 
seassa tai polttamalla. Tulokset ovat heti vertailukelpoisia. Haittapuolia ATP:ssa on se 
että, pitää tehdä laiteinvestointi, laitteen tulokset ovat valmistajakohtaisia eli tuloksia ei 
voi vertailla muilla laitteilla otettuihin tuloksiin. (Virtalainen, 2011, 13.) 
 
Proteiini- ja glukoosi/laktoosijäämätesti (kuva 2.) reagoi juuri proteiini ja glukoo-
si/laktoosijäämiin. Testi on helppo ja nopea. Testi reagoi väreillä. Väri on sitä voimak-
kaampi mitä enemmän jäämiä on testattavalla pinnalla. Testit eivät mittaa pinnassa ole-
vien mikrobien määrää vaan likaisuutta. Indikaattoritestien etuja ovat edullisuus, ei lai-
teinvestointeja ja ne antavat tuloksen välittömästi. Indikaattoritestien haittapuolia on, 
että se toimii vain määrätylle lialle ja ei ole niin herkkä. (Virtalaine, 2011, 16.) 
 
Kontaktimaljat ja levyt ovat perinteisiä pintapuhtaudessa käytettäviä tutkimusmenetel-
miä. Näillä tutkimusmenetelmillä pystytään määrittämään mitä bakteereita pinnoilla on 
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mm. enterobakteereita, homeita, E.Coli-, Ahigella-, eräät Salmonella-. Edwrdsiella ja 
Yersinia –sukuisia lajeja ja hiivoja. Malja koskettaa tutkittavaa pintaa n. kolmen sekun-
nin ajan ja tulosten saanti kestää 1-2vrk tai 3-5 vrk, riippuen kasvatuslämpötilasta. 
Lämpö nopeuttaa mikrobien kasvua.  (Virtalaine, T. 2011, 17.) 
 
   
KUVA 2. Hygicult -testiputkiloita (Orion Diagnostica Oy, 2013-2015) 
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5. SIIVOUSSUUNNITELMA  
 
Vaadittavaa hygieniatasoa ammattikeittiöissä pidetään yllä säännöllisellä siivoamisella. 
Omavalvonnassa on siivoussuunnitelman oltava liitteenä, koska laki vaatii sitä. Ammat-
tikeittiön hyvällä siisteystasolla parannetaan hygieniatason lisäksi myös työhyvinvoin-
tia, kohteiden käyttöikää, työtehokkuutta ja tapaturmavaarojen riski pienenee. ( Välkylä 
& Syyrakki, 2013. 4.) 
 
Siivoustyössä toimivuus on yleensä ensisijainen tavoite. Muita tavoitteita ovat taloudel-
lisuus, turvallisuus ja terveellisyys. Siivoustyön kokonaisvaltaisella suunnitelulla pyri-
tään toteuttamaan siivoustyölle annetut vaatimukset, jotka tehdään kiinteistön päätoi-
minnon perusteella. Siivouksen lopputuloksen todentaminen on tärkeässä osassa keitti-
ön omavalvontaa. Mikrobien poistaminen, leviäminen ja siirtyminen ovat mahdollista 
oikeanaisella puhdistusmenetelmällä tai desinfioinnilla. (Kiilto, 2013.)  
 
Looginen järjestys pintojen puhdistamisessa on ensiarvoisen tärkeää. Keittiön siivous-
suunnitelma kattaa kaikki kohteet joissa huono siivous on riski mikrobien leviämiselle. 
(Kiilto, 2013.) 
 
Kaikkiin puhdistuskohteisiin valitaan siivoussuunnitelmassa puhdistustarve, puhdistus-
aine, puhdistusaineen sopiva annostus sekä desinfiointi, jos siihen on tarvetta. Puhdis-
tusohjeesta pitää ilmetä myös puhdistustiheys, puhdistusmenetelmä sekä sopiva puhdis-
tusväline. Hyvä siivoussuunnitelma ja puhdistusohjeet auttavat hyvän hygieniatason 
ylläpitämisessä. Ohjeiden noudattamista motivoivat oleellisten kohteiden valitseminen 
siivoussuunnitelmaan. Siivoussuunnitelman ja puhdistusohjeiden pitää olla selkeitä ja 
helposti hallittavia, että niitä myös noudatetaan ja toteutetaan. Siivoussuunnitelman pi-
tää olla siivousta motivoiva, koska tärkein lenkki suunnitelman toteutuksessa on moti-
voitunut henkilökunta. (Kiilto, 2013.) 
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5.1 Puhdistusaineet 
 
Puhdistusaineet voidaan jakaa kahdella eri tavalla, joko käyttötarkoituksen mukaan tai 
puhdistusaineen pH:n mukaan. Käyttötarkoituksen mukaan puhdistusaineet jaetaan yl-
läpitosiivouksen, perussiivouksen ja erikoispuhdistusaineisiin. Ylläpitosiivouksessa 
puhdistusaineet jaetaan esim. yleispuhdistusaineisiin ja saniteettipuhdistusaineisiin. Pe-
russiivouksessa puhdistusaineet jaetaan mm. pintapesuaineisiin ja vahanpoistoaineisiin. 
Erikoispuhdistusaineita ovat mm. desinfiointi- ja liotuspuhdistusaineet.  (SFS-597 Stan-
dardi, 1996).) 
 
Ammattikeittiössä yleisimmin käytettyjä puhdistusaineita ovat neutraalit ja heikosti 
emäksiset puhdistusaineet. Näitä kohteita ovat mm. työtasojen päivittäinen puhdistus, 
sekä ovenkahvojen ja ovien puhdistaminen. Rasva on myös yleinen lika ammattikeitti-
össä ja sen liottamiseen käytetään emäksisiä ja heikosti emäksisiä puhdistusaineita. 
Ruokailuvälineiden ja astioiden harvemmin suoritettavaan liotukseen käytetään myös 
vahvasti emäksisiä liotusaineita. Ammattikeittiöissä tarvitaan myös desinfiointiaineita 
joilla varmistetaan korkea hygieniataso ammattikeittiön ruoanvalmistuksessa käytettä-
villä tasoilla sekä muilla kosketuspinnoilla, joiden kautta lika leviää.(Farmos 2004, 30.) 
 
 
5.2 Siivousmenetelmät 
 
Ammattikeittiössä käytettäviä siivousmenetelmiä ovat: kuiva, nihkeä, kostea ja märkä 
menetelmä. Lakaisu, harjaus, imurointi, pyyhintä, pesu, höyrypesu, huuhtelu, neutrali-
sointi, kuivaaminen, desinfiointi sekä tahran pesu ovat myös ammattikeittiössä käytettä-
viä siivousmenetelmiä (Matilainen, 2014, 11, Korhosen, 2010, 43 mukaan.) 
 
Ammattikeittiössä perussiivous suoritetaan keittiön koon ja käyttöasteen perusteella 
säännöllisin väliajoin. Perussiivouksen tarkoituksena on nostaa keittiön puhtaus sellai-
selle tasolle, mikä on elintarvikehuoneiston vaatimusten mukainen. Perussiivouksessa 
käytetään enemmän kosteita ja mekaanisia siivousmenetelmiä kuin ylläpitosiivouksessa. 
Hyvällä suunnitellulla ja oikeilla siivousmenetelmillä tehty ylläpitosiivous vähentää 
perussiivouksen tarvetta. (Matilainen, 2014, 11, Oljakkalan, 2004, 5-6 mukaan.) 
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Ammattikeittiössä tarvittavat siivousvälineet on oltava helposti huollettavia, puhdistet-
tavia sekä ergonomisesti mahdollisimman kevyitä. Ammattikeittiössä käytettäviä sii-
vousvälineitä ovat mm. harjat, kuivaimet sekä siivouspyyhkeet. (Hanski & Korhonen 
2009.) 
 
5.3 Esivalmisteltu siivous 
  
Nanoteknologiaa on käytetty hyvällä menestyksellä muutamia vuosia puhtaanapidossa. 
Nanoteknologialla on kehitetty ja valmisteltu likaa hylkiviä lasi-, maali- ja tekstiilipinto-
ja. Nanoteknologialla valmistettuja pintoja on helppo pitää puhtaana ja ne lisäävät pin-
tojen hygieniatasoa. Luonnosta on löydetty idea nanoteknologiaan, jota on myös käytet-
ty mikrokuituja kehiteltäessä. Lootuksen kukka on yksi nanoteknologian alkulähteitä. 
Lehden pinnalle tippuva vesipisara pyöriessään vien lehdellä olevan lian. (Euroopan 
komissio 2007.) 
 
Mikrokuituisia siivouspyyhkeitä ja moppeja käytetään esivalmistelussa siivouksessa. 
Siivouspyyhkeet ja mopit kostutetaan tarvittaessa. Mikrokuitu koostuu 100% polyeste-
rin ja polyamidin sekoituksesta. (Hanski & Korhonen, 2009.) Esivalmistelussa siivouk-
sessa käytettävät mikrokuitupyyhkeet ja mopit ovat konepestäviä ja näin eivät rasita 
luontoa niin paljoa, kuin kertakäyttöiset siivouspyyhkeet. (Oivanen 2010, 43). 
 
Mikrokuitua valmistettaessa kuitu halkaistaan ja kuidun pinta muuttuu teräväsärmäisek-
si. Mikrokuitu kiilaa lian ja pinnan väliin ja näin irrottaa lian ja kiinnittää sen itseensä.  
Kuiduissa on paljon ohuita ja pitkiä kiinnityspaikkoja lialle. Tällä tavoin mikrokuitu 
helpottaa lian irrottamista siivouksessa. (Määttä, Kuisma, Kylmälä & Toivanen-Leine, 
2012, 11.) 
 
Mikrokuitu kestää kulutusta ja on niin tiivis, että siitä ei irtoa partikkeleita käytön tai 
huollon aikana, ei pinnoille eikä sisäilmaan. Rakenteeltaan mikrokuitupyyhkeitä on ku-
dottua, neulottua ja kuitukankaita. Näillä rakenteilla on erilaisia ominaisuuksia, löyhä 
sidos laskee kulutus- ja pesukestävyyttä. Tiiviimpi siivouspyyhkeen rakenne heikentää 
pyyhkeen imukykyä. Nukkamainen siivouspyyhkeen rakenne lisää pyyhkeen imu-, lian-
sitomis- ja lianirrotuskykyä. (Määttä ym. 2012, 11.) 
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Veikko Roiko- Jokela väitteli vuonna 2012 mikrokuitupyyhkeiden tehokkuudesta. Mik-
rokuituitumoppi oli tehokkain rasvan- ja nokilian poistaja verrattuna puuvilla ja viskoo-
si-polyesteri moppeihin. Rakenteiltaan lenkilliset neulokset puhdistivat noki-rasvalian 
selvästi paremmin, kuin sileä neulokset, kudotut tai kuitukangaspyyhkeet. Konepesu 
heikensi lenkillisten neulosten tehokkuutta, mutta kuitenkin sen puhdistustehokkuus oli 
parempaa verrattuna muun tyyppisiin mikrokuitupyyhkeisiin. Suurin vaikutus oli lenkil-
listen neulosten rakenteella puhdistustehokkuuteen, ei mikrokuitupyyhkeen paksuudella 
tai sen polyester-polyamidi suhteella. (Lahnajärvi 2013, 30, Roiko-Jokelan 2012 mu-
kaan.) 
 
Esivalmistelussa siivouksessa on monta etua verrattuna perinteiseen vesipesuun keittiö-
tiloissa (taulukko 1.) Kertakäyttöpyyhkeiden käyttäminen on kalliimpaa kuin siivous-
kuitupyyhkeiden (taulukko 2.). 
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5.4 Esivalmistelun siivouksen ja perinteisen vesipesun vertailu 
 
TAULUKKO 1. Siivousmenetelmien vertailu (Pirttijoki & Tauren, 2014) 
 
  Esivalmisteltu siivous Perinteinen vesipesu 
Puhdistusmenetelmän 
mekaniikka 
Mikrokuitupyyhkeitä käytetään kuvana, 
nihkeänä, sekä kosteana. Kuivana mik-
rokuitupyyhe vetää puoleensa pölyä. 
Nihkeässä mikrokuitupyyhkeessä toimii 
hiukkashuokoisuus eli kapilaari-ilmiö. 
Puhdistusaineena toimii vesi. Puhdis-
tusaineet toimivat lian liuottimena 
sekä kuljetusaineena.  
Siivoustyön prosessi 
1. Siivouspyyhkeiden ja tarramoppien 
esivalmistelu.                               
 2.Työn aikana tapahtuva siivoaminen 
siivouspyyhkeellä tai tarramopilla. 
3.Siivoustarpeiden arvioiminen tarvit-
taessa. Siivousvälineiden puhdistus. 
1. Pesuaineliuoksen valmistaminen.     
2 .Mekaanisen lian poistaminen.                
3. Puhdistusliuoksella ja harjalla pe-
seminen.                                                      
4. Tarvittaessa desinfiointi.                       
5. Huuhtelu                                                       
6. kuivaus                                                          
7. Siivousvälineiden huolto 
Veden käyttö 
Tarvittaessa pesuaineliuosta käytetään 
sumupullosta ja kostutetut siivous-
pyyhkeet. 
Vettä käytetään runsaasti puhdistuk-
sen kaikissa vaiheissa.  
Miinukset 
Alkuinvestointi on korkea, epäilevät 
ennakkoasenteet, kostutettujen mikro-
pyyhkeiden käyttöaika 4h, mikrokuitu 
kuivattaa ihoa.  
Vesi jää pestyille pinnoille ja lisää 
sisäilman kosteutta, antaa kasvualus-
tan mikrobeille. Pinnoille jää helposti 
puhdistusainejäämiä. Rasittaa 
enemmän ympäristöä kertakäyttöi-
sillä puhdistuspyyhkeillä ja pesuai-
neiden runsaammalla käytöllä.  
Plussat 
Puhdistus tulos on kertapuhdistuksella 
hygieeninen, koska pinnat jäävät puh-
distuksen jälkeen kuiviksi. Ergonomiset 
työskentelymenetelmät. Ympäristöys-
tävällinen. Siivous tapahtuu tarpeen 
mukaan. Siivousaika on tehokasta.  
Alkuinvestointi on pieni. Vanha hyvä 
tapa siivota ei tarvitse koulutusta. Ei 
vaadi isoa säilytystilaa.  
Työn ergonominen 
kuormitus 
Ergonomiset työskentely menetelmät.  Fyysisesti vaativa ja raskas puhdis-
tusmenetelmät.  
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TAULUKKO 2. Laskelma mikrokuitupyyhkeiden ja kertakäyttöpyyhkeiden kustannuk-
sista.  
 
Vuodessa Kpl hinta Alv 0% Alv 24% Yht 
Kertakäyttöpyyhe säkki 12 26,80 € 321,60 € 77,18 € 398,78 € 
            
  
Kesto n. 2 
vuotta Kpl hinta Alv 0% Alv 24% Yht 
Pur Mikrokuitupyyhkeet  40          1,90 €      76,00 €      18,24 €              94,24 €  
JM Ultra levykehys 1        10,08 €      10,08 €         2,42 €              12,50 €  
TASK Std.  Nihkeämoppi 
25cm 10          4,03 €      40,30 €         9,67 €              49,97 €  
Yhteensä              156,71 €  
      
      Kertakäyttöpyyhkeiden 
hinta vuodessa alv24%        398,78 €  
   Mikrokuitupyyhkeiden 
hintavuodessa alv 24%          78,36 €  
   Erotus    320,42 €  
   
      Mikrokuitupyyhkeiden hinta on 320,42€ vuodessa kannattavampi kuin kertakäyttöpyyh-
keiden.  
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7 KÄYTÄNNÖN TOTEUTUS 
 
 
7.1 Mistä lähdettiin liikkeelle? 
 
Vanha siivoussuunnitelma oli edellisen esimiehen tekemä ja sitä oli korjailtu terveystar-
kastajan ohjeistusten mukaisesti. Veden käyttö oli erittäin runsasta.  
 
      
KUVA 3 ja 4: Keittiön työtason ja lattian pesu väljällä vedellä  
(Kuva: Mari Tuominen 2014) 
 
Keittiön kaikki työtasot pestiin väljällä vedellä ja kuivattiin tasokuivaimella (kuva 3 ja 
4.). Vesi työtasoilta kuivattiin lattialle, josta syntyi pisarajälkiä kaapinoviin. Kaapin 
ovistakin vesi kuivattiin tasokuivaimella, mutta kahvaosiin jäi vettä. 
 
Kylmiöt ja kuiva-ainevarastot pyyhittiin käyttöaineliuoksella ja kertakäyttöisellä sii-
vouspyyhkeellä. Pesujälki jäi selvästi liian kosteaksi kummassakin tapauksessa. Kylmi-
össä hyllyjen kosteapyyhintä jätti hyllyt kosteiksi, koska kylmiön ilma on itsessään 
kylmää eikä vesi haihdu pois ja näin kosteus antoi mikrobeille hyvän kasvualustan. 
Kuiva-ainevarastossa kosteus kyllä haihtui pois hetken kuluttua.  
 
Linjasto pestiin käyttöaineliuoksella, joka tehtiin siivoussankoon ja siinä kostutettiin 
siivouspyyhkeeseen. Siivouspyyhkeet olivat kertakäyttöisiä. Ruokalinjasto pestiin ensin 
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ja sen jälkeen vasta kahvilinjasto. Käyttöaineliuos ja siivouspyyhe olivat jo siinä vai-
heessa erittäin likaisia, kun kahvilinjastoa pestiin samoilla siivousvälineillä.  
 
Teräspintojen kiillotukseen käytettiin erikseen siihen tarkoitettua teräspintojen hoito- ja 
puhdistusainetta. Tässä työvaiheessa ergonomia oli erittäin huono, koska pintoja joutui 
hankaamaan todella paljon, kun pinnat olivat likaisia ja välillä hoitoainetta laitettiin lii-
kaa. Liiallinen hoitoaineen käyttö johti huonoon lopputulokseen, pyyhintäjäljet näkyi-
vät, jos liiallista hoitoainetta ei pyyhitty pois.  
 
Salin ruokailupöydät pestiin käyttöliuoksella joka tehtiin siivoussankoon ja siivouspyy-
he kastettiin veteen. Siivouspyyhkeistä jäi vesijäämiä ruokailupöydille ja näin niiden 
pinta piti aika ajoin pestä vahvemmalla pesuaineella ja pestä puhtaaksi.  
 
Keittiön lattiat kassteltiin vedellä vesiletkun kanssa (kuva 4). Taas käytettiin käyttöai-
neliuosta siivoussangossa ja kaadettiin sitä lattialle. Lattiat harjattiin liasta puhtaaksi, 
huuhdeltiin ja sen jälkeen kuivattiin lattiakuivaimella niin kuivaksi kuin mahdollista. 
Lattiassa on liukueste pinnoite eli pinta on erittäin epätasainen ja vaikea saada kuivaksi. 
Kaadot ovat huonot ja vesi jää helposti seisomaan määrättyihin kohtiin lattiassa. Näin 
lattiaan jää kalkkisen veden jättämiä kalkkijäämiä.  
 
Entisessä siivoussuunnitelmassa osa kerran viikossa tapahtuvista siivouksista tehtiin 
tunnollisesti, mutta osa jäi tekemättä melkein joka viikko. Kerran kuussa tehtävistä sii-
voustöistä jäi osa myös tekemättä. Näihin haettiin ratkaisua uudella siivoussuunnitel-
malla.  
 
Forssan tehtaalla on oma laboratorio, jonne kaikki keittiön pintapuhtausnäytteet vie-
dään. Näytteitä otetaan kerran viikossa viidestä eri pinnasta. Entisessä omavalvonta-
suunnitelmassa pintapuhtausnäytteitä otettiin aina samoista kohteista, jotka antoivat 
yleensä aina puhtaan tuloksen. Pintapuhtausnäytteiden tuloksia ei käytetty riittävästi 
työvälineenä, vaan pakollisena pahana.  
 
Siivousohjeet olivat suusanallisia, kun uusi työntekijä tuli töihin, hänelle kerrottiin mitä 
siivotaan minäkin hetkenä ja päivänä. Työntekijöiden vaihtelevuus teki tästä siivous-
suunnitelmasta haasteellisen ja raskaan viedä eteenpäin.  
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7.2 Perehdytys käytännössä 
 
Yli vuosi sitten esivalmistellun siivouksen perehdytys alkoi. Ensimmäiset kommentit 
olivat epäileviä. Asia otettiin aika ajoin keskusteluun ja käytiin läpi käytännön asioita, 
miten tehdä asioita toisin. Erilaiset mikrokuitupyyhkeet olivat toisille jo tuttuja. Se hel-
potti kommunikointia ja asia saatiin keskustelutasolle. Näin aihe tuntui tutummalta.   
 
Kehityskeskustelussa käytiin uuden siivouksen aikataulu ja sen perusajatus vähemmästä 
vedestä sekä käytiin läpi erilaisia mikrokuitupyyhevaihtoehtoja. Tässä kohtaa ei juuri 
kukaan kyseenalaistanut asiaa, enemmänkin oltiin odottavalla kannalla ja valmiita ko-
keilemaan uutta siivousmenetelmää. 
 
Uuden siivoussuunnitelman aikoihin oli paha influenssa aika ja sen perehdyttäminen jäi 
liian vähäiselle, mutta jokaisen kanssa erikseen keskustelemalla saatiin asiat selville ja 
päästiin alkuun. Tässä vaiheessa kyseenalaistettiin voidaanko keittiön puhtaustaso pitää 
yhtä hyvänä kuin aikaisemmin. Tämä todennetiin pintapuhtausnäytteiden avulla. 
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7.3 Pintapuhtausnäytteiden tulokset 6.2.-16.4.2015 
 
 
20pmy/ 
10cm 
neliö 
20pmy/ 
10cm 
neliö 
20pmy/ 
10cm 
neliö 
20pmy/ 
10cm 
neliö 
20pmy/ 
10cm 
neliö 
20pmy/ 
10cm 
neliö 
20pmy/ 
10cm 
neliö 
 
6.2.2015 13.2.2015 20.2.2015 5.3.2015 18.3.2015 10.4.2015 16.4.2015 
Tarjoilulinjasto 1           10 
Allastiskipöytä salaatti 2           0 
Jäähdytyskaapin ovi 50 30 10       5 
Maustehylly 10           0 
Kassakone 30 20           
Keittäjän tiskipöytä   0           
Kuljetusvaunu   10           
Hellan vieressä oleva 
hana 
  0           
Pakastimen ovi     30 10       
Lihakaapin ovi     30 40 5     
WC:n ovi     50 10       
Hissin ovi     40 20       
Kylmiön hylly       10       
Hissin painonappi         30 20   
Kylmiön ovi         20 10   
Salin ruokapöytä         10 5   
Tiskikoneen kuvun nos-
tokahva 
        10 5   
Lasivitriini           5   
 
TAULUKKO 3. Pintapuhtausnäytteiden tulokset kahden kuukauden ajalta.  
 
Uusi siivoussuunnitelma otettiin käyttöön 13.2.2015. Pintapuhtausnäytteitä otetaan keit-
tiöltä joka viikko viidestä eri kohteesta. Pintapuhtausnäytteiden näytekohteita muutettiin 
myös uuden siivoussuunnitelman myötä. Näytteet otettiin kohdista, jotka ovat elintar-
vikkeiden kanssa tekemisissä ja kosketuspinnoista.  
 
Pintapuhtausnäytteitä otetaan kohteesta niin monta, että tulos on alle 20 pmy/10 cm 
neliöllä. Tuloksen ylitettyä tämän rajan, käytiin läpi miksi tulos on yli 20 pmy/10cm 
neliöllä. Näin pystytään varmistamaan, että kaikilla on oikea siivousmenetelmä oikeaan 
kohteeseen. Pintapuhtausnäytteiden tuloksilla pystytään myös todentamaan, että uusi 
siivousmenetelmä pitää pinnat yhtä puhtaina kuin aikaisemminkin. (taulukko 3).  
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Taulukossa 3. näkee selvästi, että ovet ovat haasteellisia pitää puhtaina. Niistä kulkeu-
tuvat käsien kautta kaikki lika. Aikeisemmin ovien pinnoilta ei ole otettu näytteitä, mut-
ta haluttiin ottaa tämä pintapuhtaus näytteiden ottaminen yhdeksi työkaluksi keittiön 
puhtaustason seurantaa. Todentamalla miten paljon ovien kautta kulkeutuu likaa, saatiin 
ovien puhtaustaso paremmaksi ja ymmärrys miksi ja miten niitä pitää pyyhkiä.  
 
7.4 Pesuaineet 
 
Kaikissa HKScanin henkilöstöravintoloiden keittiöissä käytetään CC-Comppany tekno-
kemia LTD:n siivousaineita. Puhdistusaineet niiden käyttöaineliuokset, käyttökohteet ja 
käyttötarkoitukset löytyvät siivoussuunnitelmasta (liite 2). Uudessa siivoussuunnitel-
massa käyttöliuokset tehdään annostelupulloihin joista, niitä käytetään tarvittaessa.  
 
Työtasojen, kuiva-ainevaraston, kylmiöiden ja muiden kosketuspintojen käyttöaineliu-
okset on tehty Con-Desi tai CC-Ylespesu –aineista. Uunit pestään Thunder pesuaineel-
la, joka on laimentamattomana annostelupullossa. Strong Owen puhdistusainetta käyte-
tään kalkinpoistoa vaativissa kohteissa. Kahvinkeittimiin tehdään aika ajoin laitetoimit-
tajan ohjeiden mukaisesti kalkinpoisto Strong Owen kalkinpoistoaineella. Käsin suori-
tettavassa astianpesussa käytetään CC-Säden pesuainetta sellaisenaan annostelupullosta. 
Palaneet ruoka-aineet GN-vuoista liotetaan CC-Liotus käyttöaineliuoksella. Ruokailu-
välineet ja kahvikupit valkaistaan CC-Clean käyttöaineliuoksella.  
 
7.5 Siivousmenetelmät 
 
Kosketuspinnat pyyhitään puhtaiksi, siivouspyyhkeen kosteus riippuu lian laadusta ja 
määrästä, tarvittaessa käytetään annostelupullossa olevaa käyttöaineliuosta. Lattiat pes-
tään kostutetulla hankausmopilla sekä kerran viikossa keittiön lattioille tehdään pesu 
yhdistelmäkoneella (liite 1). Liotusta käytetään astioiden valkaisussa sekä kalkinpois-
tossa. Ensin liotetaan ja sen jälkeen pestään tarvittaessa.  
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7 POHDINTA 
 
Käytännöllisesti katsoen aloitin opinnäytetyöni ajatustyön ensimmäisillä siivoustyön 
tunneilla. Aluksi aihe oli vieras, mutta viikon pohdinnan jälkeen aloin uskoa, että vä-
hemmällä vedellä voisi ammattikeittiötä siivota. Ajatus alkoi kehittyä ja monilla sii-
vouksen tunneilla otin aiheen, jos mahdollista ryhmätöihin ja näin pääsin monelta kan-
tilta tutkimaan aihetta. Ajatus aiheesta kasvoi ja kehittyi. Hedelmällisintä koko opiske-
lun ajan on ollut tutustua siivousalan ammattilaisiin ja saada heiltä erittäin hyviä neuvo-
ja ja näkökulmia. 
 
Noin vuosi sitten kerroin töissä esivalmistelusta siivouksesta ja siemen oli kylvetty. 
Aika ajoin puhuin aiheesta, koska tein tietoisen ratkaisun siitä, että annetaan asialla riit-
tävästi aikaa, että se onnistuu. Asialla oli aikaa kasvaa ja siitä keskusteltiin moneen ot-
teeseen työn lomassa, asia ei ollut ihan vieras, kun toin ensimmäiset mikrokuitupyyh-
keet ja mopit keittiölle. Ensimmäinen vastaanotto oli myönteinen ja jokainen oli sitä 
mieltä, että mikrokuitupyyhkeet ovat aikaisempia kertakäyttöisiä siivouspyyhkeitä pa-
rempia. Siivoustekniikkaa piti hioa, koska edelleen otettiin helposti käyttöaineliuokset 
mukaan siivoukseen, eikä laitettu mikrokuitupyyhkeitä pesuun niiden likaannuttua. Ai-
kaisempi ajatusmalli oli hyvin tiukassa, mutta hyvällä asenteella ja riittävällä ajalla ne-
kin saatiin kitkettyä pois. Lopputuloksena oli kaikille osapuolille helpompi ja ennen 
kaikkea ergonomisempi siivousmenetelmä.  
 
Toinen asia mikä uudistui selvästi aikeisempaan verrattuna, oli laboratorio näytteiden 
hyödyntäminen. Laboratorionäytteitä osattiin hyödyntää työssä ja löydettiin sellaisia 
kohteita, mitkä leivittävät likaa käsissä eteenpäin. Näin myös siivouksessa käytetyt koh-
teet tarkentuivat ja siivouksen laatua saatiin parannettua. Alussa mikrokuitupyyhkeiden 
vääränlainen käyttö huomattiin ja ja opastettiin miten sitä oikeasti käytetään. Mikrokui-
tupyyhkeet vaihdetaan riittävän usein puhtaisiin ja kostutetaan riittävän paljon pyyhkei-
tä käyttöön.  
 
Kaiken kaikkiaan opinnäytetyön tekeminen oli mielenkiinoista, antoisaa ja opettavaista. 
Uudella siivoussuunnitelmalla saatiin pienenkin keittiön siivousta tehokkaammaksi ja 
samalla ajankäytöllä enemmän aikaiseksi. Pesuaineiden käytön tarkentamiselle oli selvä 
tarve, koska pesuaineiden käytössä oli selvää väärinkäyttöä. Keittiön puhtaustason kan-
nalta uusi siivoussuunnitelma oli erittäin tärkeä ja ajankohtainen päivitys.  
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LIITTEET 
Liite 1. Siivoussuunnitelma    1(2) 
Päivittäinen siivous 
     Siivousväline Puhdistusaine Annostelu 
Tasot, vaunut Mikrokuitupyyhe CC-Yleispesu Annostelupullosta 
käyttöaineliuosta 
Oven kahvat, painonapit Mikrokuitupyyhe Con-Desi Annostelupullosta 
käyttöaineliuosta 
Linjasto 
Mikrokuitupyyhe/kertakäyttö 
pyyhe 
CC-Yleispesu/Strong 
Kalk/Con-Desi 
Annostelupullosta 
käyttöaineliuosta 
/ Strong kalk sel-
laisenaan 
Vesipisteet Mikrokuitupyyhe Con-Desi Annostelupullosta 
käyttöaineliuosta 
Lattiat Hankausmoppi CC-Yleispesu/Con-Desi Levymopin kostu-
tus kosteaksi 
Hissin painonapit ja ovenkahva Mikrokuitupyyhe Con-Desi Annostelupullosta 
käyttöaineliuosta 
     Viikkosiivous 
     Siivousväline Puhdistusaine Annostelu 
Kylmiöiden ja varastojen hyllyt Mikrokuitupyyhe Con-Des 1dl/10 
Hella Teräslankapesin Strong Owen Sellaisenaan 
Uunit Teräslankapesin Strong Owen Sellaisenaan 
Seinät Mikrokuitupyyhe /Moppipyyhin CC-Yleispesu 1dl/10 
Lattia kaivo Lattiakaivoharja Con-Des 1dl/10 
Kylmiöiden, alakaappien ovet, 
seinät Moppipyyhin CC-Yleispesu 1dl/10 
Kylmiöiden, ja varastojen latti-
at   CC-Yleispesu 1dl/10 
Jäähdytyskaappi Mikrokuitupyyhe Con-Des 1dl/10 
Maidonjakelija Mikrokuitupyyhe/astianpesukone Con-Des 1dl/10 
Kylmälasiko/kylmäallas Mikrokuitupyyhe Con-Des 0,5/10 
Ikkunat Mikrokuitupyyhe/ Ikkunakuivain CC-Säde   
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Kuukausittainen siivous 
    Siivousväline Puhdistusaine Annostelu 
Astioiden liotus ja valkaisu Käyttöaineliuos CC-Clean 1dl/10 
Hissin lattia ja seinät Moppipyyhin/hankausmoppi CC-Yleispesu 1dl/10 
Alakerran varastotila Moppipyyhin CC-Yleispesu 1dl/10 
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Liite 2. Käytettävät pesuaineet   2(2) 
Pesuaine Kuvaus Kohde Annostelu Menetelmä Suojautuminen pH
CC-koneset
Nesemäinen 
koneastianpesuaine, 
suositellaan erityisesti kovaan 
veteen. Sopii kaikkiin 
automaattisilla annosteliljoilla 
varustettuihin nineisiin.
Kaikki astiat, EI 
ALUMIINI
1-3g/l Koneellinen astiapesu.
Varottava aineen 
joutumista iholle. 
Huuhdeltava runsaalla 
kylmällä vedellä n. 15min
13,5
CC-FIN
Nestemäinen huuhtelukirkaste 
erittäin kovanveden alueelle. 
Aine sopii kaikkiin 
automaattiannostelijalla 
varustettuihin koneisiin. CC-FIN 
estää kalkkisaostumien 
muodostumista koneeseen ja 
astioihin.
Kaikki astiat, EI 
ALUMIINI
0,5-1g/10L Koneellinen astiapesu.
Varottava aineen 
joutumista iholle. 
Huuhdeltava runsaalla 
kylmällä vedellä n. 15min
1,7
CC-Säde
Suurkeittiökäyttöön tarkoitettu 
matalavaahtoinen nestemäinen 
käsitiskiaine. Käytetty raaka-
aine on valittu siten, että aine 
ei ärsytä herkkääkään ihoa.
Käsin 
suoritettava 
astianpesu.
10-20l/10l
Kaavi irtotähteet. Pese 
pesuaineliuoksella ja 
nailonharjalla ja huuhtele. 
Kuivaa kuumentamalla 
hetkeksi.
7,5
CC-Clean
Tehokas aine astioiden 
desinfiointiin ja valkaisuun. 
Tuote sopii GN-vuokien ja 
posliiniastioiden 
kirkastamiseen. Ane ei sovellu 
käytettäväksi selleisten 
astioiden kanssa, joiden 
koristelu on lasituksen päällä.
Ruokailuvälinei
den liotus. 
Ruokailuvälineet 
1dl/10l. 
Liota ruokailuvälineitä n. 
20min vedessä (alle 35 
astetta). Pese 
astianpesukoneessa.
Suojakäsineet. Roiskeet 
huuhdeltava 
runsaallavedellä. 
11,5
 
Pesuaine Kuvaus Kohde Annostelu Menetelmä Suojautuminen pH
CC-Liotus
Vahvasti emäksinenteräksen 
liotusaine. Tuote irroittaa 
valmistusastioista 
pinttyneimmänkin lian 
tehokkaasti. Ei sovellu 
alumiiniastioille.
Teräsastiat. 1dl/10l
Liota astioita 
pesuaineliuoksessa n. 20min. 
Poista irronnut lika 
nailonharjalla tai valkoisella 
hankauspesimellä. 
Peseastianpesukoneessa. 
Suojakäsineet. Varottava 
aineen joutumista iholle 
tai silmiin. Roiskeet 
huuhdeltava runsaalla 
vedellä. 
13,5
Strong Kalk
Erikoisvoimaksa 
kalkinpoistoaine hankaliin 
kohteisiin. 
Astianpesukon
e/linjaston 
lämpöhaude.
Sellaisenaan 
lämpöhauteen 
lämpövastuksen 
pyyhkimiseen. 
Kostuta kertakäyttöinen 
siivouspyyhe Strong Kalkilla 
ja pyyhi kahkki pisarat pois 
lämpövastuksesta. 
Neutralisoi   Säde 
pesuaineella ja huuhtele 
haude runsaalla vedellä.
Suojakäsineet. 1
Con-Desi
Tehikas 
kvattipohjainendesinfioiva 
erikoispesuaine. Tuote on 
kehitetty erityisesti 
elintarviketeollisuuskäyttöön, 
paikat joissa käsitellään 
elintarvikkeita. Biologisesti 
täysin hajoava.
Suojakäsineet 9
Con-Desi
Leikkelekone, 
vihannesleikku
ri, yleiskone
1dl/10l
Pura kone osiin. Pese 
soveltuvat 
osatastianpesukoneessa. 
Pesemuut osat nailonharjalla 
tai pyykeellä. Huuhtele 
kostutetulla pyyhkeellä ja 
anna kuivua. 
Suojakäsineet 9
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Pesuaine Kuvaus Kohde Annostelu Menetelmä Suojautuminen pH
Con-Desi Pakastin 1dl/10l
Kosteapyyhi 
pesuaineliuikseen 
kostutetulla pyyhkeellä. 
Kuivaa pyyhkimällä. 
Suojakäsineet 9
Con-Desi Kylmiö 1dl/10l
Kosteapyyhi 
pesuaineliuikseen 
kostutetulla pyyhkeellä. 
Kuivaa pyyhkimällä. 
Suojakäsineet 9
Con-Desi
Maidon 
jakelija.
1dl/10l
Pese irroitettavat osat 
astianpesukoneessa. 
Märkäpyyhi 
pesuaineliokseen 
kostutetulla pyyhkeellä. 
Huuhtele kostutetulla 
pyyhkeellä ja anna kuivua. 
Suojakäsineet 9
Con-Desi Kylmälasikko 0,5dl/10l
Kosteapyyhi 
pesuaineliuokseen 
kostutetulla pyyhkeellä. 
Huuhtele ja kuuivaa 
siivouspyyhkeellä.
Suojakäsineet 9
Strong Owen
Uunien, grillien, pannujen, 
pariloiden ja lämpölevyjen 
puhdistushyytelö. Tuotei ei 
vahingoita muovi, teräs- tai 
kaakelipintoja. Hyytelömäinen 
aine, ei valu.
Yhdistelmäuuni Sellaisenaan
Aine levitetään 60-80 aseen 
uuniin. Annetaan vaikuttaa 5-
10min japyyhitään pois. Uuni 
kuivataan lämmittämällä 
hetken. 
Suojakäsineet ja lasti. 13,5
 
 
 
Pesuaine Kuvaus Kohde Annostelu Menetelmä Suojautuminen pH
Thunder
Vesiliukoinen 
rasvanpoistoaine. Tuote 
irroittaa rasvan, öljyn ja 
paistokarstan.
Höyrykuvut 2dl/10l
Kosteapyyhi liuokseen 
kostutetulla ikkunapesimellä. 
Kuivaa ikkunakuivaimella. 
Suojakäsineet ja lasti. 12,5
CC-Yleispesu
Lievästi 
emäksinenmatalavaahtoinen 
puhdistusaine, joka oveltuu 
kaikille vettäkestäville 
pinnoille.
Tasopinnat, 1dl/10l
Mäarkäpyyhi 
aiisouspyyhkeellä. 
Nihkeäpyyhi 
mikrokuituliinalla kuvaksi. 
Tarvittaessa 9,5
CC-Yleispesu
Tarjoilusalin 
pöydät
3ml/1l
Levitä liuos sumutinpullolla 
ja pyyhi 
mikrokuitupyyhkeellä. 
Tarvittaessa/päivittäin. 9,5
 
(CC-company tekonokemia ltd) 
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